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Roti adalah satu dari makanan pokok di dunia. Tingkat konsumsi 
masyarakat terhadap roti cukup tinggi. Namun, dalam membuat adonan roti 
ada hal penting yang harus diperhatikan yaitu waktu peragian atau durasi 
antara adonan roti dicampur dengan ragi hingga adonan roti dimasak. 
Makapembuatan roti membuat waktu menjadi tidak fleksibel karena 
mencampur ragi harus tepat waktu. Tujuan dengan adanya mixer adonan roti 
otomatis ini dapat memudahkan orang dalam pembuatan roti karena dengan 
otomatis mencampurkan bahan-bahan termasuk ragi roti sekaligus mengaduk 
adonan dalam waktu yang telah ditentukan. Masalah yang harus diperhatikan 
ialah membuat alat ini tepat waktu, membuat hasil adonan dari alat ini sama 
seperti hasil adonan yang diolah manual. Terdapat beberapa batasan masalah 
yaitu mesin ini tidak dapat mengukur berat jadi hanya menuang saja, bahan 
yang akan dituang tidak boleh bersifat lengket karena dapat tersangkut pada 
hopper. Selain itu berat tepung maksimum yang bisa diolah hanya 6 Kg 
 Untuk merealisasikan alat mixer adonan roti otomatis ini, akan 
digunakan RealTime clock module RTC ds3231, sensor ini memiliki akurasi 
tinggi karena dalam penggunaan selama satu tahun hanya berbeda 1 menit 
dengan waktu yang sesungguhnya. Dengan module realtime clock, alat ini 
digabungkan dengan system mekanik penuang bahan bahan roti ke mesin 
pengaduk roti. Waktu untuk pencampuran bahan sekaligus mengaduk adonan 
juga dapat diatur sehingga mesin bekerja dengan otomatis. Selain itu alat ini 
dilengkapi dengan 4 buah tombol untuk mengubah waktu triggernya  
Demi mengetahui tingkat ketepatan, keefektifan alat ini, serta data 
spesifikasi alat ini maka dilakukan pengukuran daya dengan kondisi alat idle, 
aktif tanpa beban adonan, aktif dengan beban adonan. Lalu dicatat pula tiap 
komponen berjalan dengan semestinya sesuai program atau tidak, serta diukur 
ketepatan waktu delay menggunakan stopwatch smartphone. Serta dilakukan 
juga pengujian kondisi maksimal pada alat untuk mengetahui ketahanan alat 
pada kondisi maksimal 
Alat ini bekerja dengan input arus AC 220 Volt di mana terdapat catu 
daya 12V dan stepdown DC untuk 5V dan 9V. Alat ini membutuhkan daya 
22 Watt saat idle dan hingga 550 Watt dalam kondisi beban maksimal, 
dilengkapi dengan Fuse 5 Ampere sehingga aman terhadap kondisi korsleting. 
Dengan kapasitas maksimum alat ini bisa menghasilkan 10 kg adonan basah 
dalam waktu 3 menit, itu artinya dalam 60 menit adonan yang dihasilkan bisa 
mencapai 200 Kg. 








 Bread is one of the staple foods in the world. The level of public 
consumption of bread is quite high. However, in making bread dough there 
are important things to consider, namely the time of fermentation or the time 
between bread dough mixed with yeast until the bread dough is cooked. Then 
making bread makes time inflexible because mixing yeast must be on time. 
The goal with this automatic bread dough mixer can make it easier for people 
to make bread because it automatically mixes ingredients including bread 
yeast while stirring the dough in a predetermined time. The problem that must 
be considered is making the tool on time, making the dough from this tool the 
same as the results of the dough that is processed manually. There are some 
problems that occur in this machine that cannot measure weight just by 
pouring it, the material to be transferred cannot be sticked because it can be 
moved on the hopper. In addition, the largest flour that can be processed is 
only 6 kg. 
 To realize this automatic bread dough mixer, RealTime clock 
module RTC ds3231 will be used, this sensor has high accuracy because in 
use for one year only 1 minute differ from the actual time. With a realtime 
clock module, this tool is combined with a mechanical system to pour bread 
ingredients into the bread mixer. The time for mixing the ingredients while 
stirring the dough can also be adjusted so that the machine works 
automatically. In addition this tool is equipped with 4 buttons to change the 
trigger time. 
 For the sake of knowing the level of accuracy, effectiveness of 
this tool, as well as data specifications for this tool, power measurements are 
performed with the condition of the tool idle, active without the load of the 
dough, active with the load of the dough. Then also note that each component 
runs properly according to the program or not, and measured the timeliness of 
the delay using a smartphone stopwatch. As well as testing the maximum 
condition of the tool to determine the durability of the tool at maximum 
conditions. 
 With this tool, it can facilitate the work, especially those related 
to making bread with yeast. Also make the results of bread that has been made 
with a stirrer of this tool will be the same or better quality when compared to 
making bread manually. 
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